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要旨 
我々は、高温の調理条件下において、いくつかの食材を用いた場合、食塩もしくはグルコースの拡散現象の説明に、2
種類の拡散係数を組み合わせる理論が適用できることを示してきた。本報では品温が99℃のスチームコンベック内（庫
内設定温度 160℃）で、コンニャク、カボチャ、カマボコ、ジャガイモ、卵白凝固物でのナトリウムイオンおよびグル
コースの両者の拡散を調べた。その結果、2種類のフィックの拡散係数と寄与度を設定し合計する理論の適用によって、
コンニャクとジャガイモを除いた食材において、10％グルコースと 3％塩化ナトリウムの両者を含む溶液中での各物質
の拡散の理論値と実測値は良い一致を見た。特にカボチャにおけるナトリウムイオンとグルコースの拡散の解析では、
興味深い結果を得た。 
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要旨 
【目的】浅く塩漬けした大根を米麹に漬け込んだべったら漬けは、江戸時代から続く東京を代表する漬物であるが科学
的に解析された報告はほとんどない。そこで、本研究では加工工程での微生物学的解析を通した安全性及び品質の向上
を目的として、自家製漬け床の微生物菌叢の製品品質への影響を調べた。 
【実験方法】市販甘酒及び自家製甘酒を漬け床に利用した2種類のべったら漬けを、それぞれ 4日間、7日間の熟成条
件で作製した。漬け床について、乳酸菌数計数、大腸菌群の推定試験、PCR-DGGE(変性剤濃度勾配電気泳動)法による
漬け床中の菌叢解析を行うとともに、製造したべったら漬けの試食評価を行い、細菌叢との関連を検討した。  
【結果および考察】どの漬け床も大腸菌群は陰性であり、品質劣化に関与する細菌の増殖は特に観察されなかった。乳
酸菌数は、1.6×108～4.0×108 CFU/gとほとんど違いがなかったが、７日間冷蔵保存後に乳酸菌数は若干減少した。
PCR-DGGE 法による各漬け床の細菌叢の解析では、市販甘酒床では熟成期間による菌叢の違いはなかったが、冷蔵保
存したことにより菌叢にわずかな変化が見られた。手作り甘酒床では熟成期間4日間のものが他と比較して菌叢が大幅
に異なることが確認された。それ以外は菌叢に大きな違いはなかった。試食の結果、手作り甘酒を使用した一般的に食
べごろと言われる熟成期間4日間のものが最も食味が良かった。これらの結果から、漬け床の細菌叢の違いが大きく味
に影響するとともに長期間の熟成及び冷蔵保存が菌叢に影響を及ぼし、べったら漬けの食味の低下をもたらすものと考
えられた。 
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